Spaghetti mit Frischkase-Thunfisch-Sauce

Rezept fur 4 Personen

Zubereitungsbeschrieb

Teigwaren.
Die Teigwaren in reichlich Salzwasser «al dente» kochen

Grosse Kasserolle, Olivendl und Butter, Zwiebeln, Knoblauch:
In einer grossen Kasserolle das Olivendl mitsamt Butter erhitzen
und die Zwiebeln sowie den Knoblauch glasig diinsten

Thunfisch, Sardellenfilets, Rahm, Frischkdse, Sambal Olek:
Den Thunfisch zusammen mit den Sardellen, dem Rahm, Sambal
Olek und Frischkase beifugen und umrihren. Auf kleinem Feuer
ein paar Minuten kécheln lassen

Petersilie, Tomaten:

Die Petersilie und Tomaten zufiigen, mischen und nur noch warm
werden lassen. Mit kraftig Aromat, Salz sowie Pfeffer aus der
Mihle wiirzen

Spaghettis:
Die Spaghettis in die Kasserolle geben und mit der Sauce mischen

Anrichten:
Auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit den auf die Seite
gelegten Petersiliezweige dekorieren

Beilage:
Dazu passt eine frische, knusprige Baguette (franzdsisches
Stangenweissbrot)

Parmesan: _
Geriebenen Parmesan dazu reichen

VARIANTE
200 bis 300 gr Rauchlachs, in mundgerechte Stiicke geschnitten
passt ebenfalls hervorragend in dieses Gericht

Bemerkungen
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Zutaten
400 gr Spaghetti (oder Penne)

350 gr Kirschtomaten, Strunk entfernen, vierteln

250 gr Frischkéase
mit Knoblauch und Krautern (z.B. Cantadou)

1 Dose Thunfisch, 200 gr

in Ol eingelegt, aus der Dose entnehmen und mit
zwei Gabeln den Thunfisch sehr fein zerpflicken
(oder den Thunfisch zusammen mit dem Rahm mit
dem Handmixer pirieren)

6 Sardellenfilets
aus der Dose, abgetropft und fein gehackt

1 MSP Sambal Olek
Fir jene, die es scharf mégen, 1 TL davon

1 Zwiebel
schélen und fein hacken

1 Zehen Knoblauch
geschaélt, fein gehackt (oder gepresst)

Einen Schuss Olivendl, kalt gepresst sowie 1 EL
Butter fur das Andinsten der Zwiebel sowie des
Knoblauchs

2 dl Rahm (Sahne)

1/2 Bund Petersilie, glattblattrig

die Blatter davon fein hacken. Vier kleine Zweige
ganz belassen fir die Dekoration auf dem Teller

Aromat, Salz und Pfeffer aus der Mihle
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